Mudli - Monde - Orientalische

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 22 Personen

100 Gramm Mandel bl &t t chen
75 Gramm Ungeschél te
Sesansaat
200 Gramm Getrocknete
Apri kosen
4 Zwei ge Ffrische M nze
375 Gramm Knusper misl i
40 G amm Mehl
1 Teel . Kardanom
CGenahl en
1 Essl . Zi ntpul ver
1 Teel . Gewlir znel ken
CGenahl en
1/2 Teel . Pfefferkuchengewirz
200 Gramm Zucker
275 Gramm Honi g
25 Gramm Puder zucker
20 Gramm GCehackte Pistazien

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 70 M nuten

Mandel n auf ei nem Backbl ech auf der 2. Einschubleiste von unten im
vor gehei zt en Backofen bei 160 Grad gol dbraun rdsten. Dabei ofter
wenden. Sesamin einer trockenen Pfanne unter \Wenden gol dbraun
rosten. Aprikosen sehr fein wirfeln. M nze hacken. Das Misli mit den
Mandel bl att chen, Sesansaat, Aprikosen, M nze, dem Mehl und den

Gewlr zen m schen. Ein Backbl ech mit Backpapi er ausl egen. Zucker in
ei ner breiten Pfanne gol dbraun schnel zen. Honi g unterrihren. Dann so
schnell wie nmbglich mt dem Misli verridhren und sofort zu einem

gl atten Rechteck von 35x25 cm auf das Backpapi er streichen. D e
oerfl &che mt ei nemweiteren Bogen Backpapi er bel egen und

gl ei chmassi g gl attdricken. Das obere Papi er abzi ehen Die Masse 35

M nuten bei 160 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten backen.

Et was abkihl en | assen. Mt einem Ausstecher 22 Hal bnonde ausstechen.
Monde kalt werden |assen, mit Puderzucker best&uben, mt Pistazien
bestreuen. Sie halten sich luftdicht verschl ossen an ei nem trockenen
Ot etwa 4 Wchen. Sie kénnen die Misli-Masse auch in Riegel form
schnei den, so entstehen keine Reste. Pro Stick: 4 g E, 7gF, 374¢g
KH = 233 kcal (979 kJ)



